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III. METODE PENELITIAN 
3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal15 Februari sampai 21 desember 
2018 di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah 
Malang. 
3.2.  Alat dan Bahan 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan film dalam penelitian ini adalah 
karagenan yang didapatkan dari UD. MAKMUR SEJATI. Sedangkan bahan lain 
yang digunakan adalah aquades, sorbitol, pati kimpul, STTP. Alat-alat yang 
digunakan adalah cawan, waterbath merk Memmert tipe WB 14, hot plate, 
spektofotometer, magnetik stirrer, termometer, timbangan digital merk Mettler PJ 
3000, pH meter, gelas Erlenmeyer, desikator, dan peralatan laboratorium lainnya. 
3.3.  Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 
dengan dua faktor. Faktor pertama konsentrasi proporsi karagenan dan pati 
(0,75%; 1%; 1,25% dan 2,25%; 2%; 1,75%)  dan faktor kedua konsentrasi STTP  
(0%, 0,2%, dan 0,4%). 
Faktor 1 : Proporsi Karagenan dan Pati (P) 
P1 :0,75 % (b/v) + 2,25% (b/v) 
P2 :1 %(b/v) + 2% (b/v) 
P3 :1,25 % (b/v) +1,75% (b/v) 
Faktor 2 : Konsentrasi STTP (A) 
A1: 0 % (b/v) 
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A2 : 0,2% (b/v) 
A3 :  0,4% (b/v) 
Kombinasi perlakuan (Tc) = 3x3=9, dengan jumlah ulangan minimum 
perlakuan (n) adalah: 
Tc (n-1) ≥ 15 
9 (n-1) ≥ 15 
9n ≥ 24 
n≥ 2,6 … dibulatkan menjadi n=3 
Tabel 2. Kombinasi Perlakuan sebagai berikut : 
Faktor I 
 
 
 
Faktor II 
Karagenan dan 
pati(0,75%(b/v
) :2,25%(b/v)) 
(P1) 
Karagenan dan 
pati(1 %(b/v) : 
2% (b/v)) 
(P2) 
Karagenan dan 
Pati(1,25%(b/v) 
:1,75% (b/v)) 
(P3) 
STTP 0%   (A1) P1A1 P2A1 P3A1 
STTP 0.2% (A2) P1A2 P2A2 P3A2 
STTP 0.4% (A3) P1A3 P2A3 P3A3 
Keterangan : 
P1A1 : Karagenan (0,75%) : Pati (2,25%) dengan penambahan STTP 0% 
P1A2 : Karagenan (1 %) : Pati (2%) dengan penambahan STTP 0,2% 
P1A3 : Karagenan (1,25%) : Pati (1,75%) dengan penambahan STTP 0,4% 
P2A1 : Karagenan (0,75%) : Pati (2,25%) dengan penambahan STTP 0% 
P2A2 : Karagenan (1 %) : Pati (2%) dengan penambahan STTP 0,2% 
P2A3: Karagenan (1,25%) : Pati (1,75%) dengan penambahan STTP 0,4% 
P3A1 : Karagenan (0,75%) : Pati (2,25%) dengan penambahan STTP 0% 
P3A2 : Karagenan (1 %) : Pati (2%) dengan penambahan STTP 0,2% 
P3A3 : Karagenan (1,25%) : Pati (1,75%) dengan penambahan STTP 0,4% 
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian dilaksanakan melalui dua proses, proses yang pertama dengan 
pembuatan pati darikimpul. Proses kedua yaitu pembuatan edible film (mengacu 
pada metode Indrarti dan Elsy, 2008 ). Pembuatan edible film dengan kombinasi 
perlakuan proporsi karagenan dan pati (0,75%; 1%; 1,25% dan 2,25%; 2%; 
1,75%)  dan penambahan prentase dirubah menjadi STTP (0%; 0,2%; 0,4%). 
Kemudian edible film tersebut di analisa ketebalan, transparansi, kuat tarik, 
elongasi, kelarutan dan WVTR. 
3.4.1.  Pembuatan Pati Kimpul 
Bahan yang diperlukan berupa kimpul yang berkualitas baik atau tidak 
mengalami cacat fisik yang didapat dari pasar belimbing. Kimpul dikupas 
selanjutnya dicuci bersih lalu direndam dalam larutan garam 7,5% dengan 
perbandingan 4:1 (larutan garam : kimpul) selama 1 jam yangbertujuan untuk 
menghilangkan senyawa oksalat. Selanjutnya kimpul dipotong-potong, diparut, 
dan diekstraksi.Pati di endapkan selama 6 - 8 jam. Pati yang sudah terbentuk 
dikeringkan pada suhu 50oC selama 20 jam, kemudian diayak dengan ayakan 100 
mesh (Ridal, 2003). 
3.4.2.   Pembuatan Edible Film 
Pembuatan edible film didasarkan pada metode (indrarti dan Elsy, 2008 ) 
yang dimodifikasi. Siapkan alat, kemudian masukkan 150 ml aquades, selanjutnya 
ditambahkan proporsi karagenan dengan tiga konsentrasi masing masing (0,75%; 
1%; 1,25%) dan pati dengan tiga konsentrasi masing - masing (2,25%; 2%; 
1,75%), tambahkan STTP dengan  konsentrasi masing – masing (0%; 0,2%; 
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0,4%), kemudian campurkan ketiga bahan tersebut dan tambahkan sorbitol. 
Langkah selanjutnya dihomogenkan dan dipanaskan sambil diaduk selama 30 
menit pada suhu 70oC. Kemudian didinginkan pada suhu 50oC.Larutan diangkat 
dan dituangkan kedalam kaca yang dilapisi plastik 20 x 20 cm, selanjutnya 
dilakukan pengeringan pada suhu 50oC selama 18-20 jam. Setelah itu didinginkan 
pada suhu ruang selama 15 menit. Film kemudian dilepas dari plat dan siap 
digunakan untuk dianalisa. 
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Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Pati Kimpul (Ridal,2003) dengan Modifikasi 
 
 
 
Kimpul  
Pengupasan Kulit kimpul 
Pencucian Air Air Kotor 
Perendaman 1 jam dengan larutan garam 7,5% (4:1) (Lar. garam: kimpul) 
Pemotongan  
Pemarutan 
Ekstraksi  
Pengendapan (6-8 jam) 
Pengeringan pati  50oC selama  20 jam 
Pengayakan (100 mesh) 
Pati Kimpul 
Air 
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Gambar 7. Diagram alir pembuatan edible film  (Indrarti dan Elsy, 2008) dengan 
modifikasi 
 
 
 
Karagenan dengan 3 
konsentrasi (0,75%; 1%; 
1,25%) dan Pati dengan 3 
konsentrasi(2.25%; 2%; 
1.75%)   
Pencampuran  
Pemanasan dan pengadukan selama 30 menit 
pada suhu 70oC 
 
Homogen 
Pendinginan  sampai suhu 50oC 
Pendinginan  pada suhu ruang selama 15 menit 
Pencetakan  pada kaca 20 x20 
cm  
Pengeringan pada suhu 50oC selama 18-20 jam 
 
Edible film 
150 ml aquades 
STTP 
(0%;0,2%;0,4%) 
Sorbitol 1,8 ml 
Parameter uji : 
1. Ketebalan film 
2. Transparansi 
3. Kelarutan  
4. Kuat Tarik 
5. Elongasi 
6. Laju Transmisi Uap Air 
(WVTR)  
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3.5. Parameter Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karateristik fisik edible film dari 
karagenandengan penambahan pati kimpul dan sodium trypoliphosphate. 
Karakteristik yang akan dianalisa pada penelitian ini yaitu ketebalan edible film,  
penentua laju trasmisi uap air (water vapor transmission rate / WVTR), kekuatan 
tarik ( tensile strength), dan kelarutan dalam air. 
3.5.1. Ketebalan Edible Film(ASTM D6988, 2003) 
1. Ketebalan film diukur dengan instrumen mikrometer sekrup ketelitian 
0,001 mm 
2. Mikrometer diletakkan pada meja yang padat dan bersih dari kotoran 
3. Mikrometer diatur pada titik nol kemudian kaki pengeperes diturunkan 
pada sampel 
4. Kaki pengepres diangkat sedikit kemudian dipindahkan dari lokasi 
pengukuran pertama 
5. Pengukuran diulangi pada lima tempat yang berbeda 
6. Nilai ketebalan edible film adalah rata-rata hasil dari kelima tempat 
pengukuran tersebut. 
3.5.2. Penentuan Laju Trasmisi Uap Air  (ASTM E96, 2016) 
 
1. Memasangfilm yang akan diuji pada cawan yang berisi 5 gr silica gel. 
2. Menutup bagian tepi cawan dan film dengan wax atau isolasi. 
3. Menimbang cawan dan film kemudian memasukkan ke dalam toples 
berisi 100 ml larutan NaCl 40%. 
4. Menutup toples dengan rapat 
5. Menimbang cawan 1 kali dalam 24 jam selama 6 hari. 
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3.5.3. Kekuatan Tarik (Tensile Strength)(ASTM D882-12, 2012) 
1. Edible film dipotong dengan ukuran 20 mm x 50 mm. Luasa edible film 
yang dijepit 30 mm dikedua sisi panjangnya 
2. Kekutan tarik dan kemuluran edible film diuji dengan Universal Testing 
Machine   
3. Kekuatan tarik merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai 
samapai edible film  tetap bertahan sebelum putus atau sobek 
4. Nilai kekuatan tarik dibaca setelah penarikan sampel dengan persamaan 
sebagao berikut : 
Kuat tarik (MPa) = 
Tegangan Maksimum (Fmax)
Luas Penampang  melintang (A)
 
5. Kemuluran adalah kemampuan rentang edible film  yang dihasilkan  
 Kemuluran dihitung dengan rumus : 
Elongasi (%) = 
d sesudah−d sebelum (mm)
d sebelum (mm)
 x 100 
Keterangan : d adalah jarak antara penjepit pemegang sampel sebelum atau 
setelah sampel ditarik hingga putus. 
3.5.4   Kelarutan dalam Air (Saberi dkk., 2015) 
1. Pengujian dilakukan dengan cara memotong sampel dengan ukuran 1 
cm x 1 cm. 
2. Sampel kemudian ditimbang berat awal yang akan diuji (W0), dan 
dimasukkan kedalam cawan petri yang berisi aquades 15 ml selama 10 
menit. 
3. Sampel yang telah direndam kemudian diangkat dan air yang terdapat 
pada permukaan plastik dihilangkan dengan tisu kertas. 
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4. Sampel lalu dilakukan penimbangan berat akhir sampel (W). Sehingga
diperoleh presentae air yang diserap.
5. Presentase kelarutan dari edible film dihitung menggunakan persamaan
sebagai berikut:
Kelarutan (%) =
Berat Awal (W0-Berat Akhir (W)
Berat awal (W0)
3.5.5. Elongasi(Elongation at Break) (ASTM D882-12, 2012) 
1. Edible film dipotong dengan ukuran 20 mm x 50 mm.
2. Kuat tarik edible film diuji dengan Universal Testing Machine.
3. Elongasi atau kemuluran adalah kemampuan rentang edible film yang
dihasilkan. Kemuluran dihitung dengan rumus sebagai berikut :
Elongasi (%)=
dsesudah − dsebelum (mm)
dsebelum (mm)
 x 100 
3.5.6.TransparansiEdible Film(Bao dkk,  2009 dalam Al-Hassan dan 
Norziah 2012) 
1. Memotong edible film dengan ukuran 1 cm x 4 cm
2. Mengukur dan mencatat ketebalan edible film
3. Memasukkan edible film pada kuvet kaca
4. Mengukur transparansi (T) edible film menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang (λ) 546 nm.
5. Menghitung nilai transparansi (T) dengan rumus sebagai berikut:
Keterangan : 
T = Transparansi 
A = Absorbansi (546 nm) 
X = Ketebalan (mm) 
